さ < いん 


•数字は ページ数です。 


0 食バン 


コース 

メニュ ー 、、、 

ドライイースト 

天然 1 

S 母 

ホームメイド 

もちもち 
r 小麦 j 

もちもち 
「国産蝴 

もちちち 
「糊 

ふんわ?) 

ソフト 

早焼き 

食パン 
「小 SJ 

食パン 
「国産小 u 

ちちちち 

ふんわり 

早焼き 

生イースト 

生イースト 

椒ン 

基本食パン 

18 

24 

24 

24 

24 

24 

46 

46 

59 

64 

64 

70 

70 

_ 

ほ 5 れん草パン 

25 

27 

29 

30 





】令- 


• 


- 


かぼちゃパン 

25 

27 

29 

30 











全粒粉バン 

25 

27 

- 

30 

- 

- 

47 

47 

- 

- 


- 

- 

- 

玄米入りパン 

25 

27 

■ 

30 

- 

- 

- 

- 

_ 

- 

- 

- 

- 

- 

カフェオレパン 

25 

27 

- 

30 








71 

71 

- 

豆乳ハ•ン 

25 

27 

29 

30 











トマトパジルパン 

25 

27 

29 

30 











レー ズンパン 

26 

28 

29 

31 

■ 

- 

47 

47 

■ 

_ 

• 

71 

71 

_ 

くるみパン 

26 

28 

- 

31 

- 

_ 

47 

47 

- 

- 

- 

- 

_ 



26 

28 

29 

31 











_ 

ベーコン S コーンバン 

26 

28 

- 

31 











ハ•ネトーネ 

26 


■ 

Jfl … 








71 

_71__ 

■ 

ごまおさつパン 

26 

20 

- 

31 

- 

- 

- 

- 

_ 

v ■ 

- 

- 

- 

- 

チヨコナッツ八°ン 

26 

— 28 

_ 

31 








71 

71 

_ 

■パン 

- 

- 

29 

■ 

32 

- 

- 

- 

■ 

- 

- 

- 

- 

- 

バニーパン 

- 

- 

- 

- 

32 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

クリームチーズパン 

- 

■ f 

- 

■ 

32 - 









オレンジ紅茶パン 

- 

- 

- 

- 

32 

■ 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

抹茶マロンパン 

■ 

- 

29 

- 

32 

■ 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

ライ麦パン 

. 

- 

- 

- 

- 

- 

47 

47 

- 

- 

- 

- 

- 

看 

コーン&セサミバン 


- 

- 

- 

- 

- 

47 

47 

- 

- 


- 

- 

- 

シナモン ロール 

■ 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

■ 

■ 

- 

- 

- 

- 

73 

ちぎりパン 














76 

マーブル パン 













- 

77 



お 生地 


、く: ス 
メニュー \ 

ドライイースト 

天然酵母 ホームメイド 

小麦 

国産小麦 

米粉 

生地 
「小 SJ 

B 8 

小麦 

生イースト 
關 

生イースト 
「国産小 

パター□ール 

34 

41 

43 

48 

48 

64 

72 

72 

クリスマスツリー 

35 

41 

- 

- 

- 


72 

72 

りんごパン 

35 

41 

- 

- 

- 


72 

72 

明太ポテトパン 

36 

41 

- 

- 



72 

72 

ベーグル 

37 

41 

43 

- 

_ 


72 

72 

フランスパン風パリエ 


41 

- 

48 

48 


- 

- 

クロワッサン 

38 

41 

- 

- 

; - 


72 

__72__ 

ビザ（ヘビー） 

39 

41 

43 

48__ 

_ 48___ 

- 

72___ 

72 

ビザ（クリスビー） 

一 3 一 9 …, 

41 

• _ 

48 

48 


72 

72 

フォカッチャ 

—40 … 


■ 

- 

- 


- 

■ 

グ■」ッ シーニ 

__ 4 0 _ 

41 

- 

- 

- 



- 

jty _ 

ブチパン 

40 

. _41 


讎 

.•- 



- 

_ 


42___ 

■ 

. 

• 


- 

ドーナッ 

- 

- 

…今?… 

， 

• 

- 


- 

あん八°ン 

_ 

- 

43 

- 

_ 

- 


- 

八ンパーガーバンズ 

- 

■ 

- 

- 

- 

65 


- 

イングリッシュマフイン 

- 

_+ 

- 

- 

- 

66 

- 

- 

手づくりパスタ 

- 

- 

- 

- 

- 

67 

:: T - 

- 

うどん 

- 

■ 

- 

- 

■ 

68 

- 

- 

ぎよ5ざの皮 

- 

- 

- 

- 

- 

一品— 

- 

- 


% ケ-キ•ジャム•フル-ツソ-ス 


メニ)^ 

スイーツ 

ケーキ 

ジャム 

パタ ー ケ ー キ 

50 

. 

レモンケーキ 53 


紅茶ケーキ 

53 


りんごケーキ 

]__53 _ 


抹茶甘納豆ケーキ 

53 


パナナナッツケーキ 53 


チヨ コレー ト ケーキ 

53 


いちごジャム 


56 

りんごジャム 

■ 

56 


L ニー- 

…56 

_ 

マンゴージャム 

_ 

56 

ブル ー ペリ ー ジャム - 

56 

オレンジマーマレード 

■ 


いちご ソース 


56 

キウイ ソース 


56 
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取扱説明書•お料理ノー ト 





お使いになる前に 


贿 . 2 

安全上のご注意 . 4 

S 部のなまえと扱い方…. . 6 

時刻の合わせ方•報知音の種類と切りかえ方…10 

パンを作るための材料 . 11 

パンを作るための道具 . 13 

コー X —表 . 14 

パン作りのポイント . 16 


使い方 • お料理ノー 


□いろいろなパン作り 

基本の食バンの作り方「もちもち(小麦}」……18 

便利な機能 < 粉選択 • 焼き色 • 具入れ > . 21 

タイマー予約 . 23 


；もちもち(国剷阑•もちもち(珊)•ふんわり•ソフト早焼き…24 
I 食パンアレンジメニュー . 25 


ハドライイースト生地コース- 

生地の作り方 . 33 

生地アレンジメニュー . 34 


「 M 酵母生種作りコース- 

;生種作り . 44 


厂天然酵母食パン/生地コ ー ス- 

食八°ンと生地の作り方 . 46 

食パンアレンジメニュー . 47 

1生地アレンジメニュー . 48 


jjp スイ ーツ 作り 

「 スイーツケーキコース-- 

基本のケーキの作り方 . 50 

ケーキアレンジメニュー . 53 


|ジャムの作り方 . 54 

I 、ジャム•フルーツソースメニュー . 56 

# こだわりパン作り 

，-•ホームメイドホームメイドコース 

ホーム メイド コースの 説明 . 58 

ホームメイドコースの基本の使い方 . 59 

ホームメイドコースの Q&A . 63 

ホームメイドコースを使って 

( X )食パン.生地を作る . 64 

イーストで食パン•生地を作る . 70 

③本格パン作り . 73 

! ホーム メイドメモ . 78 


• このたびは、お買い上げいただき、まことにありがとうご 
ざしヽました。 

• 取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 
お読みになったあとは、大切に保存してください。 


保証書別添付 


上手におつきあいいただ< ために 


お手入れ. .. 80 

部品•消耗品•別売品 . 81 

バン作りの Q&A . 82 

うまくできないときは . 84 

故障かなと思ったとき . 86 

アフターサービス • お客様ご相談窓 U ♦仕様……87 
さくいん . 裏表紙 































































































































































































特長 


厳選素材 


国産小麦 


趣 でバンが焼ける 


1 


うまく焼き上げるのが難しかった国産小麦パンが簡単に作れます。小麦本来の甘み 
がある深い味わいで、適度なもちもち感があります。国産小麦は別売の「国産小麦コ 
-ス対応象印自動ホームベーカリー専用パン用国産小麦粉 （ BB - MK 1 CK 0 J を 
お使いください。 

a 厓小麦 



市販の国産小麦粉ではたんばく質含量が不安定なため、うまく焼けない場合があります。 

国産小麦は ドラィィースト 食パン「もちもち」，「生地」コース、天然酵母？「食パン」 • 「生地」コー 
スに使えます。（ホームメイドコースを使うと生イーストでも使えます。） 


i mm 



もっちり、しっとりとした食感の米粉パンが焼けます。食バンはもちろん、生地 
コースに も使える ので 米粉ドーナツなどが作れます。 

米粉は片山製粉株式会社の「シトギミックス 20 A 」 をお使いください。 

「シトギミックス 20 A 」 以外の米粉では吸水量が異なるため、うまく焼けないことがあります。 
「シトギミックス 20 A 」 には小麦グルテンが含まれています。アレルギー対応はしていません。 
米粉は ドラィィースト 食パン「もちもち」コース•「生地」]-スに使えます。 


ィ②卜 




好みの酵母が選べて;（ン作りがもっと楽しく 


食パン圈圃 b 圔コース/生地コース 

「もちもち」 • 「ぶんわり」などの食感が選べるコースや短い時間で焼き上げる「早焼き」コ- 
; スなど多彩なコースが搭載されています。 

ドライイーストは扱いやすく、いろいろなパンが手軽に焼けます。 


无獅母 


生種作りコース/食パンコース/生地コース 

風味豊かで味わい深い天然酵母パンが焼けます。天然酵母パンを作るために必要な往 
種も専用コースで簡単に作れます。 

•元 種として、菌数の安定した「ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。 


脅 霞 --- 



ャム作りも手間なく手軽に 



ケーキコース/ジャムコース (フルーツソース） 

メニューに合わせた材料を入れると自動でケーキが焼き上がり、お子さまのおやつや 
テイータイムに、手軽でおいしいケーキが作れます。 

ジャム•フルーツソースもつきっきりの手間が省けて、お好みの味に調整可能。 

旬の果物で作るジャム•フルーツソースをお楽しみください。 


2 




自分好みのこだわりノゞンが作れる! 



ホームメイドコース 


コネ〜焼きまでの時間を自由に設定できるホー厶メイドコース。 
いつもの食パンを自分好みの焼き上がりに変化させたり、生イー 
ストを使って食パンを焼いたり、八ンパーガー•パスタ*うどん生 
地を作ったり用途はさまざまです。さらに途中で手作業を加える 
ことで、シナモン□ールやマーブルパンも作れます。 



@1廠I」な機能がこんなにいろいろ 

瓤 ノし MB wmm mmm mb mmm mmm mm mh ihb mm mm 


「自動具入れ」 


お好みの材料を具入れ容器にセットしておけば、コネの途中 
で自動的に具が入るので、つきっきりの手間が省けます。 

具入れ容器は着脱式なので、材料を入れやすく、丸洗いもで 
きて清潔です。 



安全機構 


| 調理中にふたを開けると、八ネの回転がいったん止まり、ふたを閉める 
P と再び動き出します。具材を追加するときなども安全にこ'使用いただく 
ための機構です。（ノ \ネの回転 • 発酵 • 焼きのすベてが止まるため、その時間分は 
焼き上がりが遅くな0ます。） 


艇色選択 


パンやケーキの焼き色を「ふつう」 • 「うすい」の2通りに選択できます。 


「ふつう」 • 「うすい」 


コー ドリール 


ご使用後は」ードをスッキリ収納できます 


タイマー予約 


ご希望に合わせて、焼き上がりの時刻が設定できます。 



























































安全上のご注意 必ずお守りください 


> ここに表した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止するためのものです。 
_ いずれも安全に関する重要な内容ですので、必ずお守りください。 


△警告 


取り扱いを誤った場合、死亡ま 
たは重傷 :1 を負うことが想定さ 
れる内容を表します。 


A 汪息 


取り扱いを誤った場合、傷害# 2 
または物的損害の発生が想定 
される内容を表します。 


重傷とは、失明•けが•やけど（高湄•低温)•感電•骨折* 
二毒などで、後遺症が残るものおよび治療に入院長期 
の通院を要するモ)のをさします。 

※2傷害とは、治療に入院•畏期の通院を要さないけがやや 
けど•感蜜などをさします。 


A A 記号は、警告•注意を促す内容があるこ 
とを告げるものです。具体的な注意内容は 
_注意_図の中や近くに文章や絵で表します。_ 

/Ov Q 記号は、禁止の行為であることを告げる 
\y ものです^具体的な禁止内容は図の中や近く 
_禁止 _に文章や絵で表します。_ 

• 記号は、行為を強制したり指示したりす 
る内容を告げるものです3具体的な指示内 
指$ 容は図の屮や近くに文章や絵で表します。 

糸3物的損害とは、家屋•家財お c —、 び家畜•ぺットなどにか 
かわる払大損害をさし虫3。 



A 


出 



-- 



改造はしない。また修理技術者以外の 
人は、分解したり修理をしない 

火災•感電 • けがの原因にな D ます， 

修理はお買い上げの販売店または弊社のお客様 
ご相談窓口にご相談ください。 

水につけたり、水をかけたりしない 

ショート*感電の恐れがあります。 


水ぬれ禁止 


ぬれ ^ it 


ぬれた手で差込みブラグの抜き差し 
はしない 

感_やけがをすることがあります。 


⑧ 

接触禁止 


蒸気口に手を触れない 

やけどをすることがあります。写に乳幼児にはさ 
わらせないようご注意ください。 


§ 


子供だけで使わせたり、幼児の手の 
届くところで使わない 

やけど • 感電 • けがを4る恐れがあります u 


交流1 00 V 以外では使用しない 

火災•感電の原因になります。 


~n 


Q 

禁止 


コードや差込みプラグが傷んでいたり、 
コンセントの差し込みがゆるいときは 

差込みプラグ 

感電•シヨート•発火の 
原囚になります。 


-- 1 


コンセント 




Q 

禁止 


コードを傷つけたり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばねたり、 
高温部に近づけたり、重い物をのせた 
り、挟み込んだり、加工したりしない 

コードが破損し、火災 • 感電の原因になります。 


❶ 

必ず実施 


定格1 5 A 以上のコンセントを単独 
で使う 

他の器具と併用すると分岐コンセント部が異 
常発熱して発火することが fo ります。 


〇 


差込みプラグは根元まで確実に差し 
込む 

必ず_ 感電•シ : d — 卜•発煙 • 発火の原因になります。 


❶ 

必ず実施 


異常 • 故障時には、直ちに使用を 
中止する 

そのまま使用すると発煙•発火•感電 • けがに 
至る恐れがあります。 

<異常•故障例> 

•コードや差込みプラグが異常に熱くなる 
•コードに深い傷や変形がある 
•焦げくさいにおいがする 
•製品の一部に割れ • がたつき • ゆるみがある 
•ビリピリと電気を感じる 
•コードを動かすと、通電したり、しなかったり 
する 

など 

このような場合は、すぐに差込みプラグを抜 
いて、販売店に必ず点検 • 修理を依頼する 


奉 お買い上げの製品と本書に記載したイラストは異なることがあります。 


安全上のご注意 
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△注意 



接酿止 


使用中や使用後、しばらくは高温部 
(本体•ノ くンケース-庫内 • ふた内側•ガ 
ラス窓•具入れ容器など）に触れない 

高渥ですのでやけどの原因になります。 


❶ 

必ず実施 


差込みプラグを抜くときは、コードを 
持たずに必ず先端の差込みプラグを 
持って引き抜く 

感電やショートして発火することがあります。 


Q 

禁止 


壁や家具の近くで使わない 
壁や家具などから 5 cm 以上離す 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、変色•変形の 
原因になります。 


〇 

必ず実施 


お手入れは冷めてから行う 

高温部に触れ、やけどの恐れがあります。 


L . 


禁止 


不安定な場所や熱に弱い敷物の上で 
は使用しない 

火災の原因になります。 


❶ 

必ず実施 


€ 

ぢ抜プくラグ 


コードを巻き取るときは差込みプ 
フグ z 持って行う 

差込みプラグが当たって、けがをすることが 
あります。 


使用時以外は、差込みプラグをコン 
セントから抜く 

けがややけど•絶縁劣化 I こよる感電•漏電火災の 
原因になります。 


お願い 


f ■差込み プラグの刃（プラグの先端）および 
刃の根元にほこりが付着している場合は、 
よくふいてください。 火災の原因になります。 

■本体の ノてンケース取りつけ部に指を入れ 
ないで < ださい。 

けがの原因になりホ4。 

■焼き上げ 後、ノ くンケース•庫内•ハネ • ふた内 
側、具入れ容器などが熱くなるのでノ（ンケー 
スや具入れ容器を取り出すときは、必ずミト 
ンやふきんを使ってください。 

やけどの恐れがあります。 

■ふた や 蒸気 口にふきんをかけないでくだ 
さし、 。 

変形や変色の原因になります u 

■ノ ':ンケースの中や、八ネ、具入れ容器につい 
た異物は、つけたままにしないでください。 

故障の原因になります。 

■焼き 上がったノ C ンをノ（ンケースから取り 
出すときは、パンケースハンドルをしっか 
りと持って取り出してください。 

不安定な持ち方をすると、すべってやけどをすること 
があ0ます。 

■パン •ケーキ•ジャム•生地•生種作り以外 
には使わないでください。 

故障の原因になります。 

■次の ような場所で使わないでください。 

鲁 火気や湿気のある場所 

(本体が変形する原因になります。） 

泰 直射日光の当たる場所（故障の原因になります。〉 

•キッチン 用収納棚などで、中に蒸気または熱がこもる場所 
(本体が変形や変色する原因になります。） 

■決められた 容量以上入れないでください。 

故障の原因になりホ咨。 

■パン ケースの連結部を水につけないでく 
ださい。 

腐食したり、回転軸が回らなくなることがあります。 

■庫 内はいつも清潔にしてください。 

汚れやカスをためたままにしていると、焦げることが 
あります。 

■使用 中、本体八ンドルを持って、製品の持 
ち運びをしないでください。 

やけどやけがの原因にな D ます。 

\ 

■パン ケースを変形させないでください。 

故障の原因にな0ます。 


安全上のご注意 
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各部のなまえと扱い方 


本体 


八ネ 

♦叵転 軸に合わせて抜き差ししてください。 
(- P .8) 

蠢ハネ は本体内部（パンケースの上）に取り 
つけています。 


パンケース八ンドル 



回転軸 

_ パンケースの内側にあじます。 
—( P .8) 

安全機構 


具入れ容器（着脱式） 

(一 P . S ) 

蒸気口 


本体八ンドル 


_ 本体の内側にあり末す。 
(― P 3) 


操作部 


連結部 


ヒータ 


診〉/ 


コード 

出し方 

差込みブラヴを持って引く 





(赤マーク以上弓 ® 出さない） 

\ 為 

1 透 〆 ^ 


しまい 方 

A 

一 差込みプラグ 

差込みフラクを持って、2〜 
3 cm 引いて戻すこ自動的に 

—— パンケース取りつけ部 

卷乏込む 

V J 


_ 

容器（計量カップ）2個 

水などの液体をはかります。 

また「生種作り」の容器としても使います。 

争 粉類をはからないでください。 

(目盛が g 車位でないため正しくはかれません。） 


厂. 




計量スプーン1個 

ドライイースト塩 • 砂糖などをはかります。 
〈す!3きり一杯当たりの重さの目やす〉 


小すりきり _ 杯約 4.5 mL 


s — S 

小 

大 

ドライイースト 

約 3 g 

一 

元種 

一 

約 lCg 

生種 

一 

約 12 g 

塩 

約 5 g 

一 

スキムミルク 


約 6 g 

砂糖 


約8民 


%の位置 

(約半量の目やす） 



碧 


大すりきり一杯約1 4 m L 


容盪は市販の計置スブーンと異なります。 

春 生イーストはデジタルスケールではかって'ください。 



各部のなまえと扱い方 


( 操作部） 


參 キーは確実に押してください。 


「粉選択」キ - 

使用する粉（小麦•国産小麦•米粉）を 
選ぶときに使う 

_粉 によって使える酵—スが異なり3：す。 
(- P .14) 


表示部 


粉選択 \ m ] 


焼舌色 


「焼き色」キ - 

焼き色（ふつう•うすい）を 
選ぶとき I こ使ラ 


焼ぎ色 


ぶつう 

うすし、 

ケーキ 

ジャム 


參 イフストではすべての表示を 
していますが、お使い'こなる中 
でこのような表示はしません。 


!0>JIRUSHI 


小麦 国産い麦 E 23 


調理中保温ぶた高温& 
現在時刻ホームメイド ► 

”獅三!: 


スイ-ツ 


<できあがり時刻分後 
^コネねかし発酵 ( D 0 SI 
4 焼き具入れ! 

H 

生種作0食パン生地 I 


手午業 



分 


もちもち 

予約 

ソフト 
早焼さ 
生地 


(T 


時 


紐合 t 


I 天然酵 




せ 


ホームメイドランプ 




ホーム 
メ仆 


「ホームメイド」キー 

ホー厶メイペコ _ スで食パン.生地 • 
アレンジノてンを作るときに使う 
(- P .59) 


スイ-ツ 


「スイーツ J キ- 



スイー ツメニユ一(ケー千•ジャム）を 
選ぶときに使う 


「天然酵母」キー 


酵©選択 


大然酵母を使うコースを選ぶときに使5 


「ドライイースト」キー 


スタートランプ 


- 「スタート」キー 

調理やタイマー予約を 
スター トさせるときに 
使う 



ドライイーストを使うコースを選ぶときに使う 


予約ランプ 
「予約」キー 

タイマー予約のときに 
使うい P .23) 

1 - 「時刻合わせ」キー 

現在甿刻や予約時亥 I を 
合わせるときやホーム 
メイド コースの 時間設 
疋に仗う 

(一 P . 10、23、 59) 


「▲」キー 

時刻を進めるときに使う 


~ I キー 

時刻を戻すときに使う 

「とりけし」キー 

操作設定の取り消しや作動中の機能を 
中止するときに使う 

參 調理中や保温中•タイマー予約中に 
取り消しするときには1秒以上押し 
て<ださい3 

(誤つてキーを押したとさ、すぐには 
停止しないようになっています c ) 


各部のなまえと扱い方 
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各音 B のなまえと扱い方っづき 


パンケース 


取り出し方 


パンケースを矢印の方向に回し、 
取り出す 



取りつけ方 


パンケースを庫内に入れる 

籲 ヒータ— に当たらないようにご注意ください c 


ビパンケースを矢印の方向に回し、 



取りつける 




八ネ 


取りつけ方 


回転軸と八ネの穴を合わせ確実に取りつける 


♦ ノ V ネは確実に取りつ1フてください。 
浮き上がっているとパンができません C 



各部のなまえと扱い方 
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具入れ容器 



ふたの突起部にひっかける（左右2力所） 


つけ方 



具を入れるとき 


容器ふたのふたツマミを持って開ける 




落とさないように注意してください。 




はずし方 


① 取付金具を矢印の方向に押す 

② 取付金具を押さえたまま少し持ち上げて 
上方向にずらす 



貝が入っているときは、ロックを押さないようにして 
ください。押すとふた枠が開き具が飛び散ります。 
'取りつけるとき、ふたに力をかけないでください C 



=できあがり直後は、具入れ容器が熱くなっています。 
必ず冷めてからはずしてください。 


各部のなまえと扱い方 
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時刻の合わせ方 


時刻合わせ中 



1差込みプラグをコンセントに差し込む 

表示部に「現在時刻」と時計が点灯する 

籲 時計は24時間表示です。室温などにより多少誤差を生じることがあります。 

例：現在時刻が15:01で、表示が14:58のとき 

2「時刻合わせ」キー(: T )( A )) を押し、表示を現在時刻に合わせる 

時刻表示が点滅する 

( A ) キー：1分単位で進む 
@キー：1分単位で戻る 

3点滅が点灯にかわると時刻合わせ完了 

現在時刻に合わせたあと、3秒たつと時計が点滅から点灯にかわる 

►差込みプラグを差し込んだとき、時計が「7 :〇〇」で点滅している場合は内蔵のリチウム電池が切れています。 
上記の手順で時刻を合わせ直すと通常どおり使えます。（電池交換— P .86) 


> 押し続けると10分単位で 
早送りができます。 


時刻合わせ完了時 




¥艮知音の種類と切りかえ方 

•この製品にはお知らせメ □ディー機能がついています。調理開始•タイマー予約操作完了 •できあがり時をメロディー音で報 
知する機能です。 _ 

報知の種類とタイミング •報知 音を次の中から切りかえることができます。 


報知の種類と用途 

鳴るタイミング 

メロディー報知 

この製品の標準の報知音。ご購入 
時は、この設定1こなっています。 

ブザー報知 

サイレント報知※ 

調理開始時 

おおスザンナ 

「ピソ」 

タイマー予約操作完了時 

おおスザンナ 

「ピッ」 

具入れ時 

「ピピツ」 XI 〇回 ♦タイマー 予約の場合は鳴りません。 

鳴りません 

手作業時（ホームメイド） 

「ピッ JX 10 回 

鳴りません 

できあがり時 

アビニョンの橋で 

「ピー」 X 5 回 

鳴りません 


※サイレント報知とは…具入れ時•手作業時 • で芒あがり時0：：報知音が鳴らないように 
設定します。ただし、各キーの受 U つ IJ 音はブザーでお知らせします。 


切りかえ方法 

1差込みプラグをコンセントに差し込む 

2 r /約)を3秒以上押す 

3切りかえたい報知の設定完了音が鳴ったら 
切りかえ完了 

報知の切りかわりと設定完了音 參 報知は「予約」キーを3秒以上押すごとに①—②—③と切りかわります。 


• 調理中は切りかえることができ3：せん。 
籲 操作がうまくできないときは 
再度1からやり直してください。 


①メ □ディ-報知 

「おおスザンナ」が鳴 
つたら設定完了 


② ブザー 報知 

「ピー」 X 3 回が啃っ fc 
5設定完了 


③サイレント報知 

「ピー」 xl 回が鳴った 
ら設定完了 


時刻の合わせ方•報知音の種類と切りかえ方 
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_ 一度切りかえると切りかえた報知音は差込みプラグを抜いても記憶されます。 


バンを作るための材料 


小麦粉 


強力粉 


•パン 作りは一般にたんばく質の 
多い強力粉を使い*3 c 
(パンの種類により薄力粉を混 
ぜることもありま4。） 

_ 水を加えてこねるとたんぱく 
質が結合してグルテンを作り 
ます 

薄力粉 

•ケーキ や一部のノ c ン作りに使 
います。 

籲ダ vk な d やすいので、ふるつ 
てお使いください。 



m) 


パンミックス 


籲一回 分の材料をパックした便利な食 
；てン用ノ C ンミックスを使うと計量の 
手間が省けてノてン作りがグンと手軽 
になります。（― P .83) 



►象 印ホームベーカリー导用 
「食パン用パンくらぶミック 
ス （ BB - MJ 1 CKJ )」 は、象印 
ホームべーカリー取扱 E でお 
求めいただけます。 (- P .81) 



パン用 
国産小麦粉 


•市販の 国産小麦粉は、収穫時期や 
銘柄によりたんばく質の董が異な 
るため J てンのふくらみに差がで 
きることがあります。 


► 「3産い麦コース宄沁象印自動ホ 
ームベーカリー専用パン用国産小 
麦粉 ( BB - MK 10- J ) 」をおすすめ 
します。 BB - MK 10- J は象印ホーム 
ベーカリー BB - KT 〗0型取扱店で 
お求めいただけます。〔― P .8 1 ) 



品名 

シトギミックス 20 A (食パン用） 

お申込み先 

片山製粉株式会社 0(072) 922 7532 
http :// www . katayama - seirun . co . jp / 

籲 「シトギミックス 20 A 」 には、小麦グルテンが含まれ 
〔います。アレルギー突:応はしこいません。 


春 グルテン置や吸水量が安定している片山製粉株式会 
社の食パン用米粉ミックス「シトギミックス20 A 」 
をお使いください。（グルテンの穹まれていない米 
粉ではきれいにぶくらみません。） 

籲 材料の分量は、この取?及説明書に記載されているメ 
ニューどおりにしてください。 


ドライ 
イースト 


酵母 




.適度な温度•水 • 糖分を与えると活動して、炭 
酸ガスを発生させノ C ンをふくらませ云す C 
► このホー厶べーカリーのドライイース 
トコースでは「予備発酵のいらないドラ 
イイースト」を使用しこください。 


生イースト 

籲 パン屋さんなどで一般的に 
1吏われているイーストです。 

(株)富澤商店取扱いの生イーストをお使いください。 


© 


品名 

生イースト10 0 g 入り 

お申込み先 

㈱ 富澤商店 3(042)776-6488 
http :// www . tomizawa . co.jp 



天然酵母パン種（元種） 

—生種(生種作り一 P .44) 


験 天然植物から培養された酵母ですが、発酵力の強弱や生育時 
の温度 g 理が難しいなど菌数（発酵力）が不安定なちのです。 
また元種は、酵母が休眠している状態で、そのままでは使え 
ません。「生種 J として作り、活性化させて使います。 

.菌 数が安定している「ホシノ天然酵母バン種 J をお使いください。 


品名 

ホシノ天然酵母パン種 50gX5 袋入り 

お申込み先 

㈱ 富澤商店 25(042)776-6488 
http :// www . tomizawa . co.jp 


〖パン種に関するお問い合わせ 

(有)ホシノ天然酵母ノ V ° ン種 fi (042) 734-1399 (代表） 

http://www.hoshino-kGubo.co.jp 


ポイント 


參 酵母は生きて 
います。賞味期 
限が切れてい 
ないものを使 
し)、開封绛は必 
ず密閉して冷 
ife 庭で保存し 
て< ださい。ふ 
くらみ方に差 
がでます。 

参 天然酵母パン種 
は、開封前でも 
冷蔵庫で保存 
してください。 


糖分 




上白糖•黒糖•はちみつなど 

イーストの発酵を助け、焼き色 
や風味をよくし、バンのやわら 
かさを保ちます。 

低ノ J ロリ_甘味料(人工甘味料） 
を使うとぶくらみが悪くなること 
が忍ります。 


バターなど 


油脂 


B) 


I 生地のグルテンを安 
定させます。また、 
発酵しすざをおさ 
える役目もします。 


镰 やわらかく、ツヤのあるノ C ンに t : 上 
げます。（バターは「有塩パター」 
「無扃バター」どちらも使えますが 
「無塩バター」をおすすめします。） 


milkU 


乳製品 


牛乳•スキムミルクなど 


►パンの 光沢や風味を 
よくし、パンのやわら 
かさを保ちます。 


ざ 




魯 他の材料を溶かし合わ 
せたりパンをやわらか 
くする役目をします。 


60 


秦 味と香り、色ツヤを 
よくします。 
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パンを作るための材料 





































































































































霧 乾燥しているもの、熱で溶けにくいもの 

- 1 - J - 


厂材料 

准備 i 注音 | 最大量 'ヽ 

-i=WH3 | / エ居、 (お守りください） 

ドライフ)レーツ 

レーズン•プルーン 
など 

約 5mm 角に刻む 1 •砂糖で コーティングされたドライフルー| 

1ツなどは、夏場やタイマー予約を使った| 

ときに砂糖が溶けて投入されないことが| 

ぁります。 i /u s 

j _ 種のあるドライフルーツ類は種を取っ1 
てください。（故障の原因になります。 ） 1 
一」 [_ |_ 

ナッツ 

くるみ•カシューナッツ 
など 

約 5mm 角に刻む | •かたく 大きなものはフッ素被膜を傷つ 

けることがあります。 1 gQ« 

i L _ 

I - ~1 

コーン 

水分をよくふき i 
取ってから使う 

j •タイマー 予約は使わないでください。| r- n „ 

ベーコン 

V 

1 特に夏場などは腐敗の原因になります。| 〇し 1 g 

約 1 cm 幅 L 切る 

(油分の多いものは| 

小麦粉をまぶす） j 1 

し _ L _ L _ノ 

♦各 コースのメニューに 

_iAn のマークがあるものは、具入; n 容器がお使いいただけます。 


•水け、 粘りけがあるもの （生フルーツ•アルコール漬けのフルーツなど) 
« 熱で溶けやすいもの （チーズ•チョコレートなど） 

籲 小さしヽ材料（ごま•チョコチップなど':) 

屋初からノ《ンケースに入れてください。 


_ 自動具入れ機能については P.22 を 
ご覧ください。 


具入れ容器（自動具入れ機能）が使える材料 


具入れ容器が使えない材料（手で入れる材料) 


一お願いとお知らせ_ 


■各 メニューの容量、具の最大量は必ずお守りください。材料がパンケースから飛び出し、ヒーター 
の熱で焦げてにおいや煙が出ることがあります。 

B 材料の種類、温度や湿度により、具入れ容器に材料の一部がくつついて投入されないことがあり 
ます。倶入れ容器に入れる前に、材料に小麦粉を少しまぶすとうまく投入されます。具にまぶし 
た以外の余分な/」凌粉は、具入れ容器に入れないでください。） 

米粉を使用した場合、レーズンなどの材料の一部がつぶれたり、混ざりにくい場合があります。 

(米粉の特性上、生地がかためな為。） 


パンを作るための材料っっき 


パンを作るための材料 
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デジタルスケール 




パン切りナイフ 




温度計 



脚つぎアミ 



スケッ パー 


か 



ふきん 

(水でぬらして固くしぼる） 



霧吹き 



こね板 


クッキングシート 




めん棒 



オーブン 



》 フライパン 
〖キャンバス地 
> ラップ 
，型 

I バットなど 


生地作りについて 


打ち粉： 

分割や成形がしやすいように、強力粉を少量 
つまんで、こね板•めん棒•生地にふります。 
(生地がベタつくときは回数を多めに） 


オーノン： 

各メニューには焼き上げの目やす温度を表示しています。 
お手持ちのオーブンの取扱説明書に従って温度を調節し 
てください。 

(オーブンによってはできあがりに差があります。） 


パンを作るための道具 

メニューにより次の道具が必要です。 


ハンを作るための道具 


、 


ノ 
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